
 
 

เกณฑมาตรฐานโรงอาหารคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย (GREEN Canteen) 

สุขลักษณะของสถานท่ีจําหนายอาหาร 
1. สถานท่ีจําหนาย และบริโภคอาหาร 
1.1 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหวางใหบริการ 
1.2 ผนังหรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย 
1.3 ดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมผลิตภัณฑยาสูบ 
1.4 มีอางลางมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารท่ีแยกจากหองสวม สะอาดและมีสบูใชตลอดเวลา หรือ ใน

กรณีมีพ้ืนท่ีไมเพียงพอ จัดใหมีอุปกรณสําหรับการทําความสะอาดมือ เชน เจลลางมือท่ีพรอมใชงาน 
1.5 โตะหรือเกาอ้ี สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมมีเศษอาหาร คราบสกปรก และไมชํารุด 
1.6 ไมพบสัตวและแมลงนําโรค สัตวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีรับประทานอาหาร 
1.7 มีบริการชอนกลาง สําหรับอาหารท่ีตองรับประทานรวมกัน 
1.8 หามใชกาซหุงตมเปนเชื้อเพลิงบนโตะหรือบริเวณท่ีรับประทานอาหาร 
1.9 หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเชื้อเพลิงในการทําประกอบ ปรุง หรืออุนอาหาร                     

*** ในกรณีใชแอลกอฮอลแข็งสําหรับใชเปนเชื้อเพลิง ตองไดมาตรฐาน มอก. 
2 สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2.1 พ้ืน ทําดวยวัสดุแข็งแรง ไมชํารุด ทําความสะอาดไดงาย 
2.2 พ้ืน ไมมีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไมมีน้ําขังบนพ้ืน 
2.3 ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมมีหยากไย 
2.4 มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน มีปลองระบายควัน และหรือพัดลมดูดอากาศ หรือ

เครื่องปรับอากาศ เปนตน 
2.5 มีอางลางมือท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมีสบูใชตลอดเวลา 
2.6 ไมเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนาหองสวม 
2.7 โตะท่ีใชเตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มีสภาพดี ไมมีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอยาง

นอย 60 ซม. 
2.8 ไมพบสัตวและแมลงนําโรค สัตวเลี้ยง ในพ้ืนท่ีเตรียมประกอบหรือปรุงอาหาร 
2.9 หามนําภาชนะบรรจุสารเคมีท่ีเปนพิษหรืออันตรายมาใชบรรจุอาหาร 
2.10 สารเคมีท่ีเปนพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ีใชทํา ประกอบ ปรุง 

จําหนาย และบริโภคอาหาร และมีการติดฉลากหรือปายท่ีชัดเจน 
2.11 มีมาตรการ หรืออุปกรณ หรือเครื่องมือสําหรับปองกันอัคคีภัยจากการใชเชื้อเพลิงในการทํา 

ประกอบ หรือปรุงอาหาร ตามกฎหมายวาดวยการควบคุมอาคาร 
2.12 มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี ไมรั่วซึม และมีฝาปดมิดชิด 
2.13 บริเวณรอบถังมูลฝอยตองสะอาด ไมมีเศษขยะตกคาง และคราบสกปรก 
2.14 มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน 
2.15 ทอหรือรางระบายน้ํา สามารถระบายน้ําไดดี ไมมีเศษอาหารตกคาง 
2.16 มีถังดักไขมัน หรือบอดักไขมัน หรือการบําบัดน้ําเสีย กอนระบายท้ิงออกสูระบบระบายน้ํา

สาธารณะ 
 



 
 

3. หองสวม 
3.1 มีหองสวม และอางลางมือจํานวนเพียงพอ และมีสภาพท่ีพรอมใชงานตลอดระยะเวลาใหบริการ 
3.2 หองสวม สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น ไมมีคราบสกปรก และน้ําขัง 
3.3 อางลางมือ สะอาด ไมมีคราบสกปรก ใชการไดดี และมีสบูใชตลอดเวลา 
3.4 หองสวมแยกเปนสัดสวน โดยประตูไมเปดโดยตรงสูบริเวณท่ีเตรียม-ปรุง-เก็บ-จําหนาย-บริโภค

อาหาร และท่ีลางและเก็บภาชนะอุปกรณ *** ในกรณีท่ีไมสามารถแยกหองสวมเปนสัดสวนขางตนได ประตู
หองสวมตองปดตลอดเวลา และมีฉากปดก้ัน เชน มูลี่ มานพลาสติก เปนตน 

4. คาความเขมของแสงสวางในพ้ืนท่ีตางๆ 
4.1 บริเวณจําหนายอาหาร และหรือใหบริการอาหารแบบบริการตนเอง (บุฟเฟ) อยางนอย 215 Lux    

มีท่ีครอบหลอดไฟ     
4.2 บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อยางนอย 300 Lux มีท่ีครอบหลอดไฟ    
4.3 บริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ อยางนอย 300 Lux     
4.4 หองแชเย็น อยางนอย 100 Lux     
4.5 หองเก็บอาหาร อยางนอย 100 Lux     
4.6 หองสวม อยางนอย 100 Lux     

 
สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจําหนายอาหาร 

1. อาหารสด อาหารแหง และอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค 
1.1 เนื้อสัตวสด สะอาด มีคุณภาพดี ไมมีกลิ่นเนาเสีย หรือลักษณะผิดธรรมชาติ 
1.2 เนื้อสัตวสด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส 
1.3 เนื้อสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ 
1.4 อาหารแหงไมพบ เชื้อรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอมเก็บในภาชนะสะอาด วางสูงจากพ้ืนอยาง

นอย 60 ซม. 
1.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรือ เครื่องหมายอ่ืนท่ีหนวยงาน

ราชการรับรอง 
1.6 อาหารปรุงสําเร็จ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร และวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
1.7 อาหารปรุงสําเร็จ มีการปกปดดวยวิธีท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได เชน ตู ภาชนะท่ีมีฝาปด 

เปนตน 
1.8 อาหารปรุงสําเร็จ สําหรับบริโภครอนท่ีรอการจําหนาย หรือบริการ เชน อาหารประเภท ตม/แกง 

เก็บท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ข้ึนไป 
1.9 อาหารปรุงสําเร็จ สําหรับบริโภคเย็น (เชน สลัด ซูชิ เปนตน) เก็บท่ีอุณหภูมิ ต่ํากวา 5 องศา

เซลเซียส 
1.10 อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ เก็บแยกเปนสัดสวน มีการปกปด ไมวางบนพ้ืน 
2. น้ําดื่ม และน้ําใช 
2.1 น้ําดื่มหรือเครื่องดื่ม ในภาชนะบรรจุปดสนิทท่ีใหบริการ  
1) ไดมาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.) 
2) พ้ืนผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และ 
 



 
 

2.2 น้ําดื่มหรือเครื่องดื่ม ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิท 
1) ภาชนะบรรจุสะอาด มีฝาปด มีกอกหรือทางเทรินน้ํา หรือ มีอุปกรณท่ีมีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 
2) เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
2.3 น้ําท่ีใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม ตองมีคุณภาพไมต่ํากวาเกณฑคุณภาพ

น้ําประปาดื่มไดของกรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผานเกณฑมาตรฐาน อย.  
2.4 น้ําใชอ่ืนๆ เปนน้ําประปา หรือในกรณีทองถ่ินท่ีไมมีระบบประปาตองมีการปรับปรุงคุณภาพน้ํา

ตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 
2.5 ภาชนะบรรจุน้ําใช สะอาด มีสภาพดี 
3. น้ําแข็ง 
3.1 น้ําแข็งสําหรับบริโภค ผานเกณฑมาตรฐาน หรือดําเนินการตามกฎหมายวาดวยอาหาร (อย.) 
3.2 เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก มีฝาปด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 15 ซม. และจาก

ปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
3.3 บริเวณท่ีวางภาชนะ หรือถังเก็บน้ําแข็ง ตองไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ หรือใกลถังขยะ 
3.4 ใชอุปกรณท่ีสะอาด มีดาม สําหรับคีบหรือตักน้ําแข็งโดยเฉพาะ 
3.5 หามนําอาหาร หรือสิ่งของอยางอ่ืน ไปแชรวมในถังน้ําแข็งสําหรับบริโภค 

 
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 

1. ภาชนะ อุปกรณ มีการจัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปด เชน ตู กลองท่ีมีฝาปด เปนตน 
2. เขียง สะอาด มีสภาพดี แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ และผัก ผลไม 
3. เครื่องปรุงรส เชน น้ําสมสายชู น้ําปลา น้ําจิ้ม ใสในภาชนะประเภท แกว กระเบื้องเคลือบขาว 

และมีฝาปด  
4. ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามข้ึนหรือวางเปนระเบียบในภาชนะท่ีสะอาด ไมมีคราบสกปรก 

สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
5. จาน ชาม ถวย แกวน้ํา ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจัดไวบริการอาหาร เก็บคว่ําในภาชนะหรือตะแกรงท่ี

สะอาด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.  
6. ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาความเย็นอ่ืนๆ ตองมีขนาดท่ีเพียงพอ สะอาด มีสภาพดี และมี

ประสิทธิภาพ เหมาะสมในการเก็บรักษาคุณภาพอาหาร 
7. ตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารดวยความรอนอ่ืนๆ ตองสะอาด 

สภาพดี ไมชํารุด 
การลางภาชนะอุปกรณ 
8. ท่ีลางภาชนะ สูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. 
9. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช มีการแยกเศษอาหารออกกอนการทําความสะอาด และใสใน

ภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 30 ซม. 
10. ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ลางดวยสารทําความสะอาด และลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง หรือ

ลางดวยน้ําไหล หรือใชเครื่องลางภาชนะอุปกรณท่ีไดมาตรฐาน 
11. มีการฆาเชื้อภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ภายหลังการทําความสะอาด เชน ตากแดด หรือแช

น้ํารอน หรือแชน้ําคลอรีน หรือใชเครื่องอบ 
 



 
 

สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 
1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปนั้นใหตรวจสอบไดตามขอบัญญัติทองถ่ิน 
2. ไมแสดงอาการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเปนสื่อในขณะปฏิบัติงาน และใหหยุดงาน

จนกวาจะรักษาใหหายขาด 
3. กรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด และไมปฏิบัติงานท่ีมีโอกาสสัมผัสอาหาร 
4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผานการอบรมทุกคน ตามหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารจากหนวยงานจัดการ

อบรมท่ีกําหนด  
5. ผูปรุง ประกอบอาหาร ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใสผากันเปอนหรือมีเครื่องแบบ และ

สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 
6. ผูเตรียม ผูเสิรฟ ผูจําหนาย และผูลางภาชนะอุปกรณ ตองแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมี

เครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผมหรือวิธีการอ่ืนท่ีสามารถปองกันการปนเปอนได  
7. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค 
8. มีสุขนิสัยท่ีดี เชน ตัดเล็บสั้น ไมทาสีเล็บ ไมสูบบุหรี่ หรือการกระทําใดๆ ท่ีจะกอใหเกิดการ

ปนเปอนตออาหารในขณะปฏิบัติงาน 
 
ดานโภชนาการ 

1. โรงอาหารจัดบริการเมนูชูสุขภาพ อยางนอยวันละ 1 – 2 เมนูตอราน 
2. รานอาหารไมนอยกวาครึ่งหนึ่งของโรงอาหารมีรายการอาหารท่ีมีผักเปนสวนประกอบหลักบริการ

ทุกวัน และมีรานจําหนายผลไมสดอยางนอย 1 ราน 
3. หนารานมีขอความประชาสัมพันธ “หวานนอยสั่งได มันนอยสั่งได เค็มนอยสั่งได” อยางชัดเจน 
4. ลดขนาดของภาชนะใสเครื่องปรุง และไมจัดวางเครื่องปรุงไวหนารานแตละราน 
5. โรงอาหารมีสื่อสงเสริมดานอาหารและโภชนาการ 
 

 

 
 


